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110 年特種考試地方政府公務人員考試試題 
等    別：四等考試 
類  科：農業技術 
科  目：作物概要 
考試時間：1 小時 30 分鐘 
 
一、作物根的功能有那些？主要負責吸收作用是在根的那一部位？（20 分）  
《考題難易》：★(最難 5顆★) 

《解題關鍵》：了解作物根之結構與功能即可得分 

【擬答】： 
根通常是植物體的地下部分，細長、有些可長出支根，但不具節，且沒有葉著升其上。根可固

定和支持植物體，並從土壤中吸收水和無機鹽，就由維管束運輸到其他部位。此外，根中的細

胞還具有儲存水和養分的功能。 
大多數植物的根尖由頂端往上一次可分為根帽、根尖分生組織、延長部和成熟部四部分。成熟

部，表皮細胞會向外凸出而形成根毛，可增加吸收的表面積，是植物水和無機鹽的主要區域。 
 
二、試說明臺灣稻米生產過剩的主要原因？及水稻田在生態上的意義？（20 分）  
《考題難易》：★★★(最難 5顆★) 

《解題關鍵》：參考水稻講義即可得分 

【擬答】： 
 1973 年，世界第一次石油危機導致的國際糧食價格高漲，促使臺灣的農政主管機關再次意識

到糧食供應與價格穩定的重要性，並設置糧食平準基金對稻米以成本增加 20％的優惠價格進

行大規模收購，再度大幅刺激稻農生產意願，然而消費上卻因國內飲食習慣逐漸西化、國民平

均稻米消費減少、以及出口不敵其他國家低價優勢導致外銷停滯等需求衰退情形下，最終臺灣

水稻生產呈現供過於求的情形，不但使國內糧倉爆滿、更在收購上造成政府重大財政負擔。 
一般民眾對水稻田的印象大都僅於糧食生產方面之貢獻，但水稻田除了生產性的功能外，還有

涵養補注地下水源，避免地層下陷與土地鹽化、安定河川流況、調蓄暴雨洪水減低下游排水尖

峰流量、淨化水質、調節微氣候、防止土壤沖蝕、提供水鳥庇護、繁殖、覓食場所等生態功能

，亦有提升良好居住品質及美麗景觀等生活功能。此外，因水稻所衍生諸多的文化與宗教活動

，對於提升國人品德教化與農村社會倫常維繫亦有正面助益。 
 
三、目前正是臺灣地區咖啡果實成熟季節，試說明咖啡漿果（cherry fruit）採收後調製成生豆

（green bean）主要且最常見的三種調製方法？（20 分）  
《考題難易》：★★★(最難 5顆★) 

《解題關鍵》： 參考咖啡講義即可得分 

【擬答】： 
咖啡果實處理成生豆的加工過程稱為「精製」。咖啡櫻桃在採收後只要擱置短時間就會發酵，因

此採收後需立刻將果肉及種子分離，使咖啡果得以耐受儲藏及輸送過程。 
日曬法：採收下來的咖啡櫻桃直接放在陽光下曬乾後，同時脫去果肉與內果肉，是傳統的自然

乾燥處理法。由於需要廣大的土地和時間，且容易混入未熟豆及異物，因此品質無法均一。經

過日曬處理的生豆，因為直接吸收了咖啡櫻桃的果肉，所以能萃取出富含自然甜味及醇度的咖

啡。 
半日曬法：採收下的咖啡櫻桃在流動的水中清洗後，用機器除去咖啡櫻桃外殼，於陽光下乾燥

的半乾燥精製法。與日曬法相比，混入未熟豆的比例低，可萃取出如巧克力般甜味深邃且香氣

持久的咖啡。 
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水洗法：傳統水洗式處理法，主要使用於水資源豐富的產地。咖啡櫻桃放入水中，除去未熟豆

或沙塵後，以機器去除果肉。咖啡櫻桃放入水桶中進行發酵去除果膠，用水清洗後置於陽光下

或乾燥機中乾燥。可萃取出酸味強、香氣乾淨明亮的咖啡。 
 

 

 
四、氣候變遷之下，各地區降雨分布不均，例如臺灣地區今年 4、5 月多處出現乾旱情形。若你是

作物生產者，應有那些的抗旱應變措施並說明之？（20 分）  
《考題難易》：★★(最難 5顆★) 

《解題關鍵》：了解乾旱對作物之影響即可得分 

【擬答】： 
農委會面對持續性乾旱情勢，所屬農業試驗所及各區改良場已分析並調查全國作物受此次乾旱之

影響情形，提出短中長期之調適策略，針對果樹、茶樹、旱作等可能受災作物劃分，高、中、低

敏感作物，依據不同生產區域分析其需水特性，輔導農民採取、修剪果樹、草生栽培及節水灌溉

等各項措施，並提醒農民做好田間栽培管理，加強灌溉用水管理，提高水資源利用效率，並呼籲

，因乾旱造成作物病蟲害影響，例如薊馬、粉蝨、介殼蟲、荔枝椿象、夜蛾等害蟲數量持續攀升

，農民應加強田間衛生管理(如修剪枝條使通風良好、拔除病株等)，增加果園通風並加強安全用

藥，依防檢局推薦藥劑適時防治，以降低害蟲密度。 
 
五、請說明下列作物生產或調製過程中的栽培管理方法之目的與實施方法、時期。（每小題 5 

分，共 20 分） 
製茶的揉捻 
甘蔗製糖時去除花青素 
香莢蘭殺青 
椰子樹（或油棕）清棕 

《考題難易》：★★★★(最難 5顆★) 

《解題關鍵》：了解各作物之專有名詞即可得分 

【擬答】： 
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製茶過程中，揉搓茶葉的壓力會導致葉片內汁液滲出，附著於葉片上，使得沖泡茶葉時茶液能

很快溶解於熱水中，成為一杯滋味香醇的茶湯。揉搓有兩種方式：其一是「揉捻」，方法是直

接將茶葉放入揉捻機胴內加以壓揉；其二是「團揉」，方法是以布包緊成圓團狀，再以手工或

揉捻機壓揉。 
以甘蔗為原料，經過壓榨後，蔗汁經亞硫酸法或碳酸法等方法去除花青素後，直接製成白糖。 
香草莢的殺青，根據不同產地有不同的方法，用煮、用蒸、用烤的方式都有，另外，殺青所需

要持續的時間以及溫度控制，更是各個產區的秘方，也因此各產區出產的香草莢特色可更多元

化。殺青的主要用意是要殺死植物的細胞，以停止植物細胞的繼續運作，一方面可避免所採收

的果實老化，亦有助於保持現狀。 
為改善通風透光條件，平衡營養生長與生殖生長，利於授粉和果穗收穫，提高產量之方法。 
 

 


